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SAMENVATTING 
Op verzoek van Gammaster, te Ede is het effect van drie niveau's van 
doorstraling bij zachtgekookte kippe-eieren onderzocht. 
Het sensorische onderzoek is met de methode van Free Choice Profiling 
uitgevoerd. Negentien panelleden kregen in de eerste sessie vier 
zachtgekookte, geschilde eieren aangeboden met de vraag of er verschil in 
geur enjof smaak tussen de monsters was waar te nemen. De verschillen zijn 
in termen vastgelegd en de volgende dag kregen alle panelleden de vier 
eieren afzonderlijk en in gerandamiseerde volgorde aangeboden . De 
waargenomen eigenschappen zijn met behulp van de zelf gekozen termen 
vastgelegd . 
Uit de Procrustes-analyse van de panelresultaten blijkt dat alle vier de 
monsters onderscheiden worden. Dit gebeurt op basis van waargenomen 
verschillen in 'geur' en 'smaak'. He t panel heef t echter moeite om de 
waargenomen verschillen duidelijk te benoemen. De monsters die met 1,0 en 
1,5 kGy doorstraald zijn worden onderscheiden door benoemingen als ' muf', 
'mest ' , 'kippepoep', 'bitter' en 'bedorven', Het onbehandelde monster door 
termen als: ' zoet ' , 'reukloos', 'kenmerkend', 'potgrond', 'zwavel' en 
'kiezenvulling' , Het monster dat met 0,5 kGy is behandeld lijkt 
eigenschappen van het onbehandelde ei verloren te hebben, zonder dat de 
eigenschappen die de hoger doorstraalde eieren kenmerken al duidelijk 
aanwezig z ijn. Er zijn door het panel geen kleur- enjof textuurverschillen 
waargenomen. Daar is door de panelleiding overigens ook geen nadruk op 
gelegd om op te let t en. 
Met behulp van dit onderzoek en de gekozen panelleden en t e stmethode is 
het mogelijk een uitspraak te doen in hoeverre er verschillen waargenomen 
zijn . Deze testmethode is niet geschikt om een uitspraak te doen of de 
aldus behandelde eieren acceptabel gevonden worden . 
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1 INLEIDING 
Op verzoek van Gammaster, te Ede is het effect van drie niveau's van 
doorstraling bij zachtgekookte kippe-eleren onderzocht. Het experiment is 
dubbelblind uitgevoerd, dat wil zeggen dat zowel de panelleiding als de 
panelleden niet op de hoogte waren van de betekenis van de coderingen van 
de vier monsters . Wel was het doel van het onderzoek bekend, nl nagaan in 
hoeverre een geringe dosis doorstraling waarneembare verschillen geeft in 
vergelijking met onbehandelde eieren. 
Met behulp van dit onderzoek en de gekozen panelleden en testmethode is 
het mogelijk een uitspraak te doen in hoeverre er verschillen waargenomen 
worden . Deze testmethode is niet geschikt om een uitspraak te doen of de 
aldus behandelde eieren acceptabel gevonden worden. 
Dit onderzoek is onderdeel van projektnr. 303.9010, sensorisch onderzoek 
in opdracht van derden, algemeen. 
- 6 -
2 MATERIAAL EN METHODE 
2.1 Materiaal 
Voor het onderzoek zijn in totaal 200 kippe-eleren gekocht bij de 
eierhandel 'De Veluwezoom' in Ede. De eieren waren afkomstig van één 
bedrijf en ongeveer één week oud. Een vierde gedeelte is onbehandeld 
gebleven. De overige eieren zijn in drie gelijke porties gedeeld en 
doorstraald met resp. 0,5, 1,0 en 1,5 kGy bij PROVO in Wageningen . De 
monsters zijn ter doorstraling aangeboden aan PROVO door medewerkers van 
de afdeling Straling en Voedsel en gecodeerd aangeboden aan de 
panelleiding. Er lagen vier resp. vijf dagen tussen het moment van 
doorstralen en de sensorische testen. 
De eieren zijn zacht gekookt. Dit gebeurde als volgt. Twintig eieren van 
één behandeling zijn tegelijk in een pan met ruim kokend water gelegd. Het 
water is weer snel aan de kook gebracht en na 8 minuten, gerekend vanaf 
het moment dat de eieren in het water gelegd zijn, met koud water 
afgespoeld. De bolle kant van de eieren is van te voren doorgeprikt . De 
eieren zijn daarna gepeld en afzonderlijk met plastic folie afgedekt. Vlak 
voordat de panelleden de test uitvoerden, zijn de eieren in de magnetron 
even opgewarmd. 
Na afloop van de proef is aan de panelleiding de sleutel van de codering 
gegeven. 
2.2 Sensorisch onderzoek 
De t e st is met het RIKILT-panel (n=l9) uitgevoerd met de methode van Free 
Choice Profiling . In de eerste sessie krijgen de panelleden de vier 
monsters tegelijk aangeboden. De panelleden wordt gevraagd vast te s t ellen 
of er vers chi llen in geur, smaak en mondgevoel tussen de monsters 
waarneembaar zijn. Als er verschillen worden waargenomen , wordt de 
panelleden gevraagd die termen op te schrijven waarin de monsters 
verschillen. Het gebruikte formulier i s toegevoegd als bijlage A. 
Daarna krijgen de panelleden de volgende dag de monsters één voor één 
gecodeerd en gerandomiseerd (bijlage B) aangeboden en beoordelen zij de 
monsters met een s chaa lmethode aan de hand van de zelf ge kozen termen. 
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Vervolgens wordt op de verkregen schaalwaarden de zgn. Procrustes-analyse 
uitgevoerd. 
De Procrustes-analyse bepaalt de consensus tussen de panelleden in het 
plaatsen van de monsters op basis van waargenomen verschillen. Deze 
analyse plaatst de monsters in een meer-dimensionele ruimte. Hiervan wordt 
met behulp van een PCA (Principale Componenten-analyse) een 
twee - dimensionele projectie verkregen op basis van maximale variantie. Met 
de resultaten van de Procrustes-analyse en de PCA worden met een zelf 
ontwikkeld SPSS/PC-programma de termen gegenereerd die de verschillende 
posities van de monsters verklaren. 
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3 RESULTATEN EN DISCUSSIE 
In figuur 1 is het resultaat van de Free Choice Profiling en de 
Procrustes - analyse/PCA van de vier monsters eieren t e zien . In figuur 2 
zijn de bijbehorende termen afgebeeld. 
PROOUCTPLOT 
I I I Kip po -oier en 
I I I l - doorstraald met 
. 2~ I 1- 2 - doorstraald me t 
l , 5 KGy 
1,0 KCy 
I I I 3- doorstraald met 0 , 5 KCy 
I I I 4 - onbehande ld 
I I 4 I 
I I I 
0 I 
I I 3 I 
I I I 
I I I 
c . I I I 
c 
0 
M 
• . 2~ I ~ 
I I I 
I I I 
I 2 I I 
•. 4 . . 24 . . 08 . 08 .24 . 4 
• . 32 . . 16 0 .16 .32 .48 
EERSTE PRINCIPALE COMPONENT 
Figuur 1 Het overzicht van de vier monsters uit de t e st, verkregen me t de 
Free Choice Profiling en de Procrus tes -analyse. 
De horizontale as verklaart 68% variantie, de verticale a s 23%. 
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Overzicht van ·de gebruikte termen (gewogen: x > 168) 
+·. ·+· .. ·+· . . · + · .. ·+· .. ·+· .. ·+· . . ·+ · .. · + · . . . +· .. ·+ ... · +· .. . +· ... + ·+ 
180+ + 
I *veevoe r , g 
I *bitter, s 
I 
I 
120+ *wit:bedorven, s *por.grond, s + 
g I *grondig, g 
e I 
w I 
o I *bitter, s 
g 60+ *vis, s + 
e I 
n I 
I 
f I 
a 0+-······· ······ ·· · ········-···· ··· ·· · ···· ·· ········ ·· ·· · ····· · ···+ 
c I 
t I kiezenvul1ing, s* 
o I 
r I 
-60+ *romig, g + 
v I waterig , s* 
o I *muf, s 
o I *mest, s 
r I 
·120+ + 
V I 
e I 
r I *bedorven, g 1 *reukloos, g 
t I I *zoet, s 
·180+ mest, g*l *kenmerkend , g + 
I I 
a I I *zwave 1, g 
s I I 
I I 
-240+ *kippepoep, g + 
I I 
I I 
I I 
I I 
-300+ I * + 
+···+····+····+· · · - + ·-··+· ···+· · -·+····+ ····+····+·-··+· ···+· ·· ·+ · + 
-187 . 5 ·112.5 ·37 . 5 37.5 112 .5 187 .5 
-225 - 150 -75 0 75 150 225 
gewogen factor voor hor. as 
Figuur 2 De termen ter verklaring van de verschillende posities van 
de vier monsters eieren. 
Uit de Procrustes-analyse van de panelresultaten (figuur 1) blijkt dat 
alle vier de monsters onderscheiden worden . Dit gebeurt op basis van 
waargenomen verschillen in 'geur' en 'smaak ' (figuur 2) . Het panel heeft 
echter moeite om de waargenomen verschillen duidelijk te benoemen. De 
monsters die met 1,0 en 1,5 kGy doorstraald zijn worden onderscheiden door 
benoemingen als 'muf', 'mest', 'kippepoep', ' bitter' en 'bedorven'. Het 
onbehandelde monster door termen als : 'zoet' , 'reukloos' , 'kenmerkend ', 
'potgrond', 'zwavel' en 'kiezen~tlling' . Het monster dat met 0,5 kGy is 
behandeld lijkt eigenschappen van het onbehandelde ei verloren te hebben, 
zonder dat de eigenschappen die de hoger doorstraalde eieren kenmerken al 
dui delijk aanwezig zijn. 
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4 CONCLUSIE 
Het RIKILT-panel blijkt verschillen tussen de vier gerandomiseerd en blind 
aangeboden ei-monsters waar te kunnen nemen en de verschillen te kunnen 
benoemen. Het benoemen van de verschillen in termen blijkt niet eenvoudig 
te zijn. Blijkbaar ontstaan er bij het doorstralen van eieren, die 
vervolgens zacht gekookt worden, bepaalde geur- en smaakeigenschappen 
zonder bekende associaties. De eieren met de hoogste doorstralingsdosis 
worden omschreven als 'muf', 'bitter', 'veevoer', kippepoep' en 'mest' . 
Het onbehandelde monster als 'waterig', 'kenmerkend', 'potgrond', 'zoet' 
en 'reukloos' . 
Er zijn door het panel geen kleur- enjof textuurverschillen waargenomen. 
Daar is door de panelleiding overigens ook geen nadruk op gelegd om op te 
letten. 
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BIJLAGE A 
HET SCOREFORMULIER 
FREE CHOICE PROFILING. 
Naam: 
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panellidnr: 
pr.nr:404.0720 
Wilt u bij de balken de termen plaatsen die de VERSCHILLEN 
en smaak) tussen de monsters aangeven. 
in geur 
Wilt u a.u.b. niet meer dan 12 balken gebruike11. 
--I---- -------------------------------1--
niet veel 
--I-- ---------------------------------1--
niet veel 
--I-----------------------------------1--
niet veel 
--I-----------------------------------1--
niet veel 
--I----------~------------------------ 1--
niet veel 
--1-----------------------------------I- -
niet · veel 
--I-----------------------------------1--
nie t veel 
--I---------------------------------- -1--
niet veel 
--I-----------------------------------1--
niet veel 
--I-----------------------------------1--
niet veel 
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BIJLAGE C 
HET RANDOMISATIESCHEMA VAN DE TEST 
- 1.4 -
1 - 2 3 1 4 2 
2 - 5 3 1 4 2 
3 - 6 2 4 3 1 
4 
-
7 1 3 4 2 
5 - 8 1 4 2 3 
6 - 16 3 1 2 4 
7 19 1 2 4 3 
8 - 25 1 2 3 4 
9 - 26 4 3 2 1 
10 - 27 2 1 3 4 
11 - 28 4 2 1 3 
12 - 29 4 2 3 1 
13 - 35 2 1 3 4 
14 - 40 2 4 1 3 
15 - 42 1 4 3 2 
16 - 49 3 1 4 2 
17 - 52 1 4 3 2 
18 
- 53 4 2 3 1 
19 - 56 4 2 1 3 
20 
-
57 3 1 4 2 
